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UN BREU RECEPTARI DE CUINA POPULAR OLOTINA 
(SEGLES XVIII-XIX) 
Josep M. Vila 
En un arxiu particular olotí, casa Casabona, recentment traspassat a l 'Arxiu 
Històric Comarcal d'Olot, es conserva, entre molta altra rica documentació, un 
fascicle d'un quadern , que creiem que en un principi era més extens, que aplega 
vint receptes de cuina, la major part de carn, i dues de rebosteria. La conservació 
de l 'obra no és gaire bona, la lletra del manuscrit és poc acurada. A continuació 
hi anava cosit un altre fascicle que recollia compotes i confitures que, ara per ara, 
és perdut. Entre aquests plats, absents dels nostres receptaris, que es cuinaven en 
cases particulars, fondes, hostals de la menestralia, hi trobem: costelles a la 
belitresca, costelles a la graxulina, colomí amb salmí, pollastre amb salsa blan-
ca, carn enllardada, crema, menjar blanc, etc. 
Si a les pàgines de El Calaix de Sastre de Rafael d 'Amat i de Cortada hi 
trobem mostres de la cuina burgesa i aristocràtica, el present recull amplia la 
coneixença de la cuina més habitual i familiar, més enllà de la famosa escudella 
i carn d'olla. 
En aquesta avinentesa estudio, transcric i anoto aquest receptari setcentista 
que és una mostra gens desdenyable de la cuina popular garrotxina, elaborada 
amb productes bàsics, econòmics com són les verdures i carns. D'aquesta època 
no hi massa receptaris conservats sobre cuina catalana, d'aquí el seu interès per 
divulgar-lo. El recull de receptes també té un interès filològic i etnogràfic 
remarcable. Agraeixo a l 'amic Santi Soler la coneixença d'aquest obra que 
eixampla els coneixements que tenim sobre la vella cuina catalana. El receptari 
transcrit a principis del segle XIX, presenta moltes influències de la cuina catala-
na del segle XVIII. Es tracta d'un mostrari de plats que conté moltes preparacions 
cuinades amb pebre, amb l'omnipresència de condiments, d'espècies, herbes 
odorífiques, amb una barreja persistent de sabors dolços i salats. En definitiva 
són plats de la taula del país, massa assaonats pels gustos actuals. 
Aquesta mostra de cuina popular i rural també ens és coneguda per altres 
testimonis manuscrits i impresos, coetanis del nostre receptari, entre els quals 
destaco: 
S. XVIII. Juan Altamiras, Nuevo arte de cocina, añadido en esta última 
impresión. Sacado de la experiencia económica, Gerona, por Joseph Bro, s/d. 
[1770?]. 
S. XVIII. Avisos y instruccions per lo principiant cuyner. Introducció, edició 
i notes a cura d'Isabel Juncosa i Ginestà, Barcelona, Akribos Edicions, 1988. 
1830. Nou manual de cuinar amb tota perfecció o mètode de menjar bé amb 
pocs diners. Nova edició presentada i prologada per Lluís Ripoll, Caixa d'Estalvis 
i Mont de Pietat de Barcelona, 1977. 
1831. Guisados Barios. Quadern de cuina de 1831. Edició de Pere Alcové, 
Barcelona, Edicions de la Magrana, 1987. 
1835. La cuynera catalana. Reglas útils, fàcils, seguras y económicas per 
cuynar bé. Facsímil de l'edició de 1851, Barcelona, Altafulla, 1980. 
Pere d'Alcàntara Penya (1823-1906). Cuina Mallorquina, Moll. Mallorca, 
198 pàgs. Receptari mallorquí del segle XIX, que conserva preparacions de cuina 
tradicional de les Illes del segle XVIII. 
Les principals característiques d'aquesta obra són: 
a ) Presenta plats de cuina econòmica, de poc cost, fàcils de preparar. 
b) Les menges són cuinades amb greix (greix de porc, moltó), cansalada, 
mantega, sagí. Els plats en els quals intervé oli d'oliva són escassíssims. En la 
recepta 8a, l 'oli queda circumscrit a untar una perdiu posada a rostir. 
c) A les preparacions hi ha abundància d'herbes aromàtiques polvoritzades: 
julivert, moraduix, morritort, saborija [sajolida], cerfull, farigola, etc. Presència 
acusada de picades i sofregits, dues de les salses bàsiques de la cuina catalana. 
Els sofregits es preparen amb ceba. A més del vinagre, s'utilitza l'agredolç, l'agràs, 
un suc de gust agre més suau que el vinagre, la taronja, el llimó. Abunden les 
salses, encara que en català antic el mot salsa pot designar una espècie; un guisat 
que conté espècies o un plat guisat o cuinat. També destaco l'abundància de plats 
adobats amb sucs: de suc de perdiu, salsa de fricandó, amb avellanes i pinyons 
picats; salsa de llavors de meló, etc. Les picades es fan amb ametlles torrades, 
pinyons, fetges, molla de pa remullada, malvasia o vi blanc, confitura càndida. 
Les espècies més utilitzades són la canyella, pebre, clavell i nou moscada. Per 
aquesta època el tomàquet era encara poc conegut. A la recepta 9a i 16 es parla de 
salsa de tomàquet. A la núm. 15 que parla de la carn enllardada, l 'autor explica 
que s'hi pot afegir " vi bo, tomàquets o agràs o prunas". 
d) Pel que fa a les verdures trobem la presència d'agrelles, enciams i cols 
enteres. En dues ocasions posa sucre a la verdura (5 i 7) per tal que aquesta no 
sigui tan insípida. El "colomí amb salmi" (6, 6a) es prepara també amb un pols 
sucre. La cuina exageradament dolça és una reminiscència de la medieval. 
e) Les carns són guisades i a la graella. En el receptari hi ha la presència de 
plats foranis que no he trobat repertoriats: carn a la genovesa, a la todesca, a la 
suïssa. 
f) Pel que fa a la tècnica de la cuina, observem que per fer el motilo d'una 
mandonguilla utilitza una closca d'ou. 
g) Importància de dos plats de postres molt tradicionals: crema i menjar blanc. 
El text del receptari té una finalitat purament funcional, la de rescatar de 
l'oblit una col·lecció de receptes de cuina, uns consells tècnics, unes mesures. 
Cas que falli la memòria, res no s 'ha de perdre per a les generacions futures. 
D'aquí sorgia la necessitat d'anotar unes menges i deixar-ne constància de les 
passes a seguir per a la seva elaboració. L'ortografia del quadern mostra les 
confusions habituals del català oriental entre a i e i o i u en síl·laba àtona: 
balitresca, casarola, defecta, greellas, maitadella , padàs, pardiu, rellat, rubell, 
robells, sufregida. Confus ió b/v: polbos, julibert, rubell. Assenyalo els 
castellanisme: cosina, els dialectalismes: ausells, frina, balitresca, graxuldina, 
el gal·licisme: salmi, de salmis', guisat de trossos d'animals de caçera, cuits 
prèviament. 
EL MANUSCRIT 
Es tracta d'un petit quadern sense enquadernar. L'obreta no duu paginació ni 
cap nom que permeti la identificació d'un copista o un possible posseïdor. La 
lletra és de principis del segle XIX. En la transcripció de l'original he adoptat les 
normes característiques de l'edició de textos històrics i filològics. Normalitzo 
majúscules i minúscules, desenvolupo les abreviatures, puntuo i accentuo segons 
la grafia actual. Utilitzo el guió per separar paraules, i el punt volat per les 
separacions de mots en les quals no serveix el guió. 
TEXT 
Cosina 
1. Plat de poch cost y bo de pilota2 
Se posa greix del moltó, pa rellat, canselada, julibert, un poch de all, clara 
de ou, sal, poch pebre, saboriga3, tot amasat y posat dins de un plat a còurer ab 
caldo ab un poch de agradols4, y lo such, un poch espès, ab frina5 torrada. És 
boníssim. 
2. Such de pardiu6 
La carn ha de ser rostida a la graella y posada dins una olla ab lo demés, se 
acostuma fer lo such de pardiu. S'i ajusta7 llonganisa8 trinxada y vi bo, serf ull o 
moraduix, y té dos gustos finíssims, etc. 
3. Costellas a la balitresca9 
Se trinxa cansalada, pa rellat, julibert, all, sal. Y emboticadas las costellas del 
sobredit, se pòsan en un paper blanch10, untat de greix", y después a la graella. 
4. Costeñas a la graxuldina'2 o altre carn 
S'i posa lo matex que lo sobred.it, y en un plat fent-i la salsa del such de 
pardiu, bo. 
5. Altre [plat] de verduras o sarrons13 o de bledas o de muritort'4, sarfull15 
cuit en la olla y después trinxat ab la mescla de una clara de ou. Per tenir-se, se 
posa en una paella o plat ab greix de porch, canella'6 o saboriga y sucra, y ab la 
salsa del fricandó'7 se trau a taula. 
6. Colomins ab salmi18 
6a. Después de nets los partiràs y posaràs a estufar ab mantega o sagí o 
canselada. Posar-i polbos de saboriga, canella y los fetges dels mateixos colomins 
torrats a la brasa, y después picats en un morter ab piñons o frina torrada, 
malvesia o vi blanch. Posar-o ais colomins ab llimó y sucra y canella per demun[t]. 
Esta salsa se fa també ab ausells, pullastres y tota cosa de casa19 de ploma. 
6b. També són bons fets sofragir enters ab greix o cansalada y ab una salsa 
de ametllas torradas picadas ab una molla de pa remullada ab caldo, herbas 
odoríficas y sucra y canella per sobre. 
6c. També ab alguns grans de agràs20 o de vinagre o agrellas, millor pica-
das, julibert, murritort, una poca de seba menuda, serfull, seboriga, un poch de 
vi blanc y formatge rellat o ous, lo rubell debatut. 
6d. També són bons y la carn també sefa rostir a l'ast y esent quasi cuit se fa 
crostada21 de pa, canyella22 y sucra, haben-s'i posat al plat primer la sal. La 
crostada pot ser de melindros que és millor. 
7. Plat de erbetas23 
Pendràs agrellas, ensiams o cois enteras, y Hígadas las couràs. Cuitas que 
seran, hi faràs una salsa de aballanas u piñons picats ab greix si és de carn, y 
sinó hi posaràs cañella y erbas odoríficas de f rigola o saborija o serfull polvorisat, 
y un poch de sucra per fer resaltar lo gust a la verdura, esto és la part esperitosa24 
que sempre se inclina al dols. 
8. Perdius25 
8a. Las perdius són bonas posadas a rostir y després pendràs un poch de oli, 
aigua y sal. Ho bataràs tot junt y aniràs untant-las, posàn-las-i un pols de 
pebre. 
8b. També posant-las a la graella y después posadas en una casóla ab un 
poch de taronja, oli, pebra, frina o pa torrat y picat y una poca de seba sufregida 
ab oli a la paella. 
9. Pollastres ab salsa blanca26 
9a. Los desfaràs a quartos y los posaràs a la casóla a còurer y cuits hi 
posaràs frina, erbas odoríficas polborisadas, canella y salsa de tomàtechs (o 
sens ella), sal la necessària y poch such de llimo (o sens ell), rostits y untats ab 
such de llimo y greix. 
9b. També rostits són bons sense such de llimo; posant en una olleta un poch 
de vinagre, sucra, cañella, ho taparàs y ho faràs còurer fins a la mitat 
desminuació27 y sent los pollastres rostits, hi posaràs per sobre dita composició. 
9c. Altre bo y per carn també se poden fer farcits (y també la carn de las 
costellas). Se posa entre carn y pell, tenint antes los pollastres en remull de aigua 
fresca. Faràs una composició de erbetas odoroses, los fetgets, cansalada, 
formatge, cañella, nou moscada, robells de ou y umpliràs per lo coll dels pollastres 
y después posant-los a la casóla los faràs còurer lentament ab un poch de vina-
gre y sucra o vermell.28 
10. Coloms29 u tortadas30. Se prenen los coloms de carn3' y después de mig 
rostits los posaràs en una olla ab seba a estufar, suc de ametlles torradas y sucra 
picat en lo morter. Ne faràs una salsa posant-i agre de llimó y caldo suficient per 
còurer. Y s'i posa canella y erbetas odoroses. 
11. Pulpitón32. Se pren carn trinxada ab cansela[da], un poc de seba, erbetas, 
formatge, pa rellat, piñons o ametllas picadas, suc de llimó o confitura candida 
o reliada, robells de ou durs, sucra, poch pebre. Después de tota exe33 composició 
ne faràs un gros polpitó y posant-lo en una casóla, o millor en una casarola de 
aram estañada, ab mantega o llart, se fa còurer a poch a poch en lo fogó o forn 
y s'ifa una salsa de llavors de meló y llimó lo such y sucra. Se trau a taula senser 
o a tallades. 
12. Carn a la genovesa. Pendràs un poch de carn sensera posant-la en una 
casóla ab mantega o llart dexant-la còurer, a poch a poch, ab poch foc. Hi posaràs 
espèsies y después la faràs sufregir fins tinga color, y tenint en una casoleta llart 
o tàperas y vinagre rosat haniràs untant dita carn quant se ba sufregint, girant-
la moltas vegades, y no si ha de posar caldo. No tots ténan táparas34 y ab això no 
fa res [si] no ne pòsias. 
13. Carn a la todesca35. Pendràs carn feta a trossos, la faràs còurer ab 
cansalada trinxada o greix, después espècies de erbetas de frigola o saborija y 
nou moscada. Quant serà quasi cuita, posaràs mantega o greix en una casoleta 
y, sent ben calents, hi posaràs frina que prenga color; y después ab la frina posi 
vinagre no poch, y tot junt tiro ab la carn. 
14. Carn sensilla. Pendras carn feta a trossos, hi posaràs después de ros[s]a 
ab cansalada, julibert o murritord y erbas odoríficas, fullas de àpit. Después 
pendràs pa torrat, remullat ab vinagre, ho picaràs y posaràs a la carn, sinó tens 
salsa de tomàtechs. 
15. Carn enllardada. Un tros de carn que la enllarderas ab canselada, alls y 
clabells. La posaràs alfoch ab greix tepant-o bé; después de haber pres un poch 
de color y posat erbetas, posar-i un poch de vi bo, tomàquets o agràs o prunas, 
etc. 
16. Fricandó36 de badella o carn. Pendràs un padàs de carn qualselvol que 
sia, la picaràs ab mà de morter o bastó, la enllarderas , si vols la posaràs entera 
ab canselada, seba y orenga alfoch que coga poch a poch ab salsa de tomàtechs 
si-n tens o sinó erbetas. Cuita que serà ab lo mateix such de la cansalada la faràs 
tornar rosa. Después la trauràs delfoch posant-la en un plat, y en lo plat se ha 
cuit, hi posaràs frina que tòrnia rosa, y después un poch de caldo, y tornaràs 
posar-i la carn procurant que no búllia mas[s]a per no torrar-se ni agremullar-
se la frina. La carnselada y seba ha se ser ben trinxada. 
17. Mandonguillas37. Trinxaràs carn ab canselada, julibert, pa rellat o 
ametllas picadas, ous. Ne faràs unas boletas ab una esclóbia38 de ou perfer-se 
ab netedat. Fetas seran, las posaràs alfoch ab greix o caldo y cuitas hi faràs un 
agredols o bé hi posaràs robells de ou desbatuts ab midó y sucre, canella y escorsa 
de llimó, posant-i primer saborija. De totas maneras és boníssim. 
18. Carn a la suïsa. Pendràs un tros de carn, la bataràs ab un bastó, la 
posaràs alfoch en una olla posant-i altres espèsies y sal y vi bo. La faràs còurer, 
poch a poch, ab pochfoch. S'i posa un clabell y serfull, sens greix ni canselada. 
La olla ha de ser ben tapada. 
19. Altre. Pendràs carn un tros, lo posaràs en una olla ab greix; després de 
sufregit un poch, posi bruñols o altres truitas39, espèsies, erbetas y un poch de vi. 
20. Carn a las greellas o custellas40. Pendràs un padàs de carn, lo posaràs 
a las grellas, después la enllarderàs o bé hi posaràs canselada picada, pa rellat, 
julibert y pols de erbetas ab la sal corresponent. Ho embolicaràs tot en una 
paper untat de greix y ben lligat. Pòsa-lo al ast o graellas. 
Lo estufat no-s posa perquè ja lo saben y amén que molts plats sobredits 
són fets del mateix modo. 
21. [Crema]41. La crema se fa del següent modo: se pren una maitadella42 de 
llet y s'i debaten a lo menos 8 robells de ou, 8 onsas sucra, un bosí sencer de 
cañella y escorsa de llimó. Se posa tot junt al foch en una casarola , y ab un 
bastó se ha sempre de remanar perquè no-s tòrnia, ni prenga. Per probar si està 
bé, se 'n posa en un plat mullat primer, y si córra dexant lo plat net, està bé y se 
trau delfoch y se posa en platas. Después per so[s]tre s'i posa sucra y cañella 
picada, y se crema amb una palla de ferro roentada al foch. 
22. Menjar blanc43. Una maitadella de llet o, en defecta de ella, ametllas 
picadas y pasadas en un sadàs, ab una maitadella de aigua. Se pren lo such, se 
posa en una casarola ab 8 onsas midó ben batut, 8 onsas sucra, y escorsa de 
llimó. Se posa al foch remanant contínuament com està dit en la crema, y la 
proba de estar bé se fa així mateix. Después de fet, se posa en platas y s 'i tira 
aigua ros44 que pren un gust y olor bó. 
23. Resolis45. [ en blanc] 
Compotes y confituras [en blanc] 
NOTES: 
1 "Ragoüt de pièces de gibier ou de volaille déjà ròties". 
2 En el "Nou manual de cuinar...", podem llegir una recepta semblant per fer la "pilota". 
3 Veure sajolida. Planta per aromatitzar molts aliments. 
4 Salsa que es feia amb suc de llimona, llet, mel, sucre. També s'utilitzava posant-hi vinagre i sucre per 
damunt del preparat. En el receptari "Avisos, y instrucciones..." trobem una preparació de "pollastres ab 
agre dols". A La Cuynera Catalana, II... també hi ha el plat de "pollastres de agredols". La fórmula de 
l 'agredolç és feta a base de sucre, canyella amb agràs o vinagre. 
5 Frina: Contracció dialectal per ' farina' . Aquest mot apareix en el DCVB sense documentació. 
6 En el receptari del segle XVIII: Avisos y instruccions per lo principiant cuyner, trobem dues receptes 
semblants a les d'aquest recull: "costellas amb such de perdiu" i "perdius amb such". Un altra preparat 
es pot llegir en el receptari de Pere d'Alcántara Penya, Cuina Mallorquina, Moll, Mallorca (1994). Una 
vegada la carn estava cuita a la graella es posava dins una olla. Llavors es preparava el "suc de perdiu" 
amb suc de taronja, llimona o vinagre, escorça de llimona o de taronja, tot posat a bullir. Llegiu també a 
Guisados Barios una recepta de "suc de perdiu". 
7 Ajunta. 
8 La Cuynera Catalana, quadern I, ens presenta un plat de llonganissa sofregida amb herbes i canyella. 
9 Belistresca, propi dels belitres, és a dir captaires i vagabunds. A jutjar pel títol era un plat senzill, fàcil 
de preparar, apte per a gent que captava, que anava d 'una banda a l 'altra. 
10 La Cuynera Catalana, quadern I, transcriu una recepta semblant amb el títol de 'Costelles empaperades'. 
11 Untat de greix, és escrit a l'interlineat. 
12 Mot absent dels nostres diccionaris històrics. Aquí té el sentit d'un plat amb greix abundant (cansalada, 
amb un paper untat de greix). 
13 Planta de la família de les salsòlacies, de fulles triangulars o sagitades. 
14 Morritort. 
15 Cerfull. 
16 L' original diu "callella". Corregim segons sentit. 
17 En "Avisos y instrucciones" figura una recepta de "rostit a la catalana" en el qual s 'hi afegeix "salsa 
de flicandó" (sic). 
18 El 'salmi ' és un guisat fet amb carn de ploma, sucre, espècies i canyella. A Mallorca hi afegien 
sobrassada fregida. Una variant d'aquesta recepta es pot llegir en el receptari de cuina mallorquina de 
Pere d'Alcàntara Penya. A "Guisados Barios" trobem una recepta "Modo de fer un salmí de becades". 
19 Entenem 'caça ' . 
20 Suc aspre que es treu dels raïm verds i que s'emprava per amanir. 
21 Francisco Martiñez Montiño, cocinero Mayor del Rey nuestro Señor, Arte de cocina, pastelería, 
vizcochería y conservería (Barcelona, Juan Francisco Piferrer, s/d) transcriu la recepta "costrada de 
asadurillas de cabrito". La costrada es feia d 'una " masa fina con yemas de huevos y manteca, y un poco 
de azúcar, un poco de vino, y sòvala bien hasta que haga correa". 
22 L'original diu 'callella'. Corregeixo segons sentit. 
23 "Guisados Barios" recull una recepta semblant amb el títol " Enciam d'herbetes". A La Cuynera 
Catalana II, figura una preparació d'espinacs amb sucre. 
24 'Esperitosa': El sucre per la seva dolçor confegeix esperit i coratge a la verdura. 
25 En "Avisos, y instrucciones per lo principiant Cuyner...", hi ha una altra recepta per fer perdius 
rostides. 
26 La cuynera catalana , II, explica com es fa la salsa blanca: " Se mesclan cuatre unsas de mantega ab 
una cullerada de farina, se hi anyadeix altre cullerada de viangre y mitg got de aygua, se posa en una 
cassoleta al foch remenant fins a tenir lo punt regular, no deixan-t'ho còurer molt per evitar lo tornar-se 
massa espessa". 
27 Estenem disminució. 
28 Rovell d 'ou. 
29 Domènec Moli en el seu llibre: A la recerca d'una cuina garrotxina (Olot, Aubert, 1982) destaca la 
importància de la tradició de la cuina del colomí. En el receptari que transcriu, presenta un plat de 
colomí rostit amb altre aviram. També trobem altres preparats amb colomins a la brasa, tords amb alioli, 
oberts pel davant, amb un tall de cansalada aguantat amb un broc d'olivera. 
30 Tortadas: multitud de tortoras. 
31 Coloms de carn: ocells grassos, plens de polpa. 
32 Guisat amb abundància de polpa de carn sense os. El mot pulpetón surt en el diccionari de la Real 
Academia Española com aumentativo de pulpeta. Tajada que se saca de la pulpa de la carne. 
33 Exe. Lliçó hipotètica, en haver-hi una taca de tinta sobre el paper. 
34 Poncella de la taperera. 
35 El receptari barroc de Francisco Martiñez Montiño, cocinero Mayor del Rey nuestro Señor, Arte de 
cocina, pastelería, vizcochería y conservería (Barcelona, Juan Francisco Piferrer, s/d) recull la recepta 
"capón a la tudesca". 
36 En el manual La cuynera catalana. Reglas útils, fàcils, seguras y económicas per cuynar bé. Facsímil 
de l'edició de 1851 (Barcelona, Altafulla, 1980) trobem aquesta preparació de suc de fricando: "Se tallarà 
una cebeta ben menuda, se esclafaran alguns alls, se posarà such de cansalada o un poch de llart en la 
paella, y en bullint se pendrà mig punyat de farina florejada, que se anirà tirant a la paella remenant 
sempre ab una cullera perquè no se crèmia, ni torne negre la farina; però en se rossa o torrada se hi tirarà 
la sobredita ceba trinxada menuda ab los alls esclafats y se farà sufregir tot junt un poch, al mateix temps 
se tindrà aygua ben calenta, si bull no bull, y se anirà tirant a poch a poch a la paella y remenan-t 'ho a fi 
de que tot vage lligant, y això fins a tenir las cuantitats de such que se necessita tirant-lo luego en la 
casóla del rustit, anyadint-hi alguns muxernons remullats i nets, com també tòfonas, y en son defecte un 
grapat de tàperas, una xicreta de vi blanch, una fulla de llorer, y dos o tres capets de orenga, tot lo que se 
farà bullir un ratet a foch lento y suau fins a tenir son punt y se podrà servir". (CC., quadern II, 1851, 
pàgs. 41- 42). 
37 En Avisos, y instrucciones per lo principiant Cuyner..., trobem una recepta de mandonguilles com la 
del nostre recull. 
38 Clovella, closca. El DCVB documenta aquest mot a Pineda i Caldetes. 
39 Possiblement altres preparacions fetes a base de farina. 
40 La Cuynera Catalana, I, ofereix una recepta de costelles a la graella. 
41 Avisos, y instrucciones recull dues receptes de crema i de menjar blanc, com les del nostre recull. 
42 Unitat de mesura equivalent a mig litre. 
43 El menjar blanc és un plat molt antic i un postre acreditat a moltes cases de Catalunya i Mallorca. 
Sobre la seva història i els canvis que ha sofert a través del segles, vegeu el llibre d' Antonio Contreras 
Mas, El "menjar blanc": orígenes y evolución de un plato, Palma de Mallorca, Miquel Font editor, 1996. 
Aquest plat molt important de la cuina medieval ha sobreviscut transformat en un plat dolç de fàcil 
preparació perquè conté ingredients casolans. A la "Granja Pallaresa" , del carrer Petritxol de Barcelona, 
encara es pot degustar aquest postre casolà. 
44 Aigua amb aroma de roses destil·lades. 
45 Licor compost d'aiguardent, sucre i un ingredient olorós. 
